Adams matkasse.

Pizza Rosso

180 g utbenet kyllinglar
u/skinn

Y2 stk sitron

100-250 g jordskokk
¥, pose glutenfri
soyasaus

¥—1 pakke kryddermiks
med fennikel og pepper
2 stk pizzabunner

V2 pakke pizzasaus

100 g revet ost

Lettsyltet redlok
1 stk redlok
Vs stk sitron

11s sukker

Ranchdressing
1pakke persillade
150 g creme fraiche

bakepapir (kan
sloyfes)

salt

pepper

olie
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® 20-30min 2 2porsjoner

Pizza Rosso med sitronmarinert kylling
og jordskokk servert med lettsyltet
rodlek og ranchdressing

Varm opp stekeovnen til 240 grader varmluft, eller sa varmt
som ovnen din gar.

Pizza Rosso, forberedelse: Del kyllingen i sma biter,
behold gjerne fettet pa for mer smak. Ha kyllingen i en skal.
Skyll sitronen og jordskokkene. Finriv skallet (kun det gule)
fra sitronen. Vend sitronskallet, saften fra halve sitronen og
Y2 pose soyasaus inn med kyllingen, og la det marinere i
skalen. Kutt jordskokkene i tynne skiver (se tips), og vend
deilitt olje og kryddermiksen.

Pizza Rosso:Varm opp en stekepanne til middels hoy
varme, og ha i litt olje. Stek kyllingen med marinaden i
omtrent 3 minutter, til den er gyllen.

Pizza Rosso, fortsettelse: Fordel pizzabunnene pa
stekebrett med bakepapir.Smer pizzasausen jevnt utover
pizzabunnene, og stre osten over. Fordel kyllingbitene og
jordskokkskivene utover pizzaene, og stek demiovneni 6-
8minutter. Ha gjerne stekesjyen fra kyllingen pa pizzaene
ogsa. Bytt plass pa brettene hvis du steker flere pizzaer
samtidig, for et jevnere resultat.

Lettsyltet redlek: Skrell og kutt loken i tynne skiver. Press
saften fra resten av sitronen i en skal, og rer inn 1ts sukker
og litt salt. Vend inn loken.

Ranchdressing: Ha créme fraichen og persilladen i en
liten skal. Vend det hele godt sammen, og smak til med salt
og pepper.

Topp pizzaene med den lettsyltede redloken, og drypp
ranchdressingen over. Vel bekomme!

‘ 0= 3 Har du en mandolin kan den gjerne brukes til jordskokken. Jo
M tynnere skivene blir, jo spreere blir resultatet.



